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Prepn. of modified popcorn with a layer of sugar substitute or 
sweetener, by expanding raw com by heat in presence of a coating 
material, fat or oil is heated to above 250 deg.C in a kettle, followed 
by addn. of corn and then of sugar substitute or sweetener, with the 
sugar substitute or sweetener in the kettle for only 50 - 70 % of the 
whole expansion time. 

Expansion is at 260 deg.C. The sugar substitute is mannitol, 
xylitol, sorbitol, lactitol, isomaltol, fructose or other known 
sweetener, used in amt. of 15 - 25 wt. %, w.r.t corn plus sweetener 
plus fat or oil; and amt of sweetener is 0.1 - 1 wt % of dry 
substance or 1 - 10 % of commercial liq., w.r.t. corn plus sweetener 
plus fat or oil. The amt. of fat or oil is 15 - 30 %, w.r.t. corn plus 
sweetener plus fat or oil, esp. 20 - 25 % with sugar substitute, or 25 
- 30 % with sweetener. Instead of or additional to sweetener, with the 
amt opt. reduced, 1 - 10 % (1 - 3 %) of commercial flavouring may be 
added. The flavouring is in the kettle for only 50 - 75 % of the 
expansion time, esp., the sweetener and flavouring are in the kettle 
for 60 % - 2/3 of the expansion time. At 260 deg.C, and a total time of 
2.5 - 3 mins!, the sweetener and opt. flavouring are added 1 min. later 
than the corn. 

ADVANTAGE - The popcorn is suitable for diabetics, and has a good 
flavour. 
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@ Verfahren zur Herstellung von modifiziertem, fur Diabetiker geeignetem Popcorn 



) Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung von 
modifiziertem, fur Diabetiker geeigneten Popcorn mit einer 
Zuckeraustausch- bzw. Su&stoffschicht durch Aufpoppen 
von rohem Mais unter Einwirkung von Warme und in 
Gegenwart des 0ber2ugsmittels, wobei man das Aufpoppen 
statt bei der ublichen Poptemparatur von ca. 175° C bei einer 
Temperatur von uber 250° C durchfuhrt, wobei man vorzugs- 
weise das SGBungsmittel und gegebenenfalls mitverwende- 
te Aromatisterungsstoffe nur etwa 50 bis 75% der gesamten 
Popzeit tm Popkessel vorliegen hat 
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Beschreibung 

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung 
von modifeiertem, zuckerfreiem oder weitgehend zuk- 
kerfreiem Diatpuffmais (Diatpopcom). 

Unter modifiziertem Diatpuffmais wird ein Puffmais 
(Popcorn) verstanden, das sich von gewdhnlichem, unter 
Verwendung von Zucker, Geschmacks- und/oder Farb- 
stoffen hergestelltem Puffmais dadurch unterscheidet, 
daB es weitgehend frei von Zucker ist, da ansteOe von 
Zucker vom Puffen ein Zuckerersatzstoff, insbesondere 
Sufistoff, oder ein Gemisch von Zuckerersatzstoffen 
verwendet wird 

Es ist bekannt, statt Zucker oder zusatzlich zu Zucker 
Maissirup (Kornsirup) zu verwenden, also durch Isome- 
risieren von abgebauter Maisstarke erhaltenen sQBen 
Sirup. So zeigt die US-PS 4849233 ais Stand der Technik 
die Verwendung von Maissimps mit Dextrose- Aquiva- 
lenten von 20—98 und insbesondere DEs von mehr als 
58 und vorzugsweise mehr ais 73 und verwendet diesen 
Maissirup zusammen mit einem hydrophilen Filmbfld- 
ner und einer Komponente mit hohem Fettgehalt 

Da auch solche Maissimps meist weniger als 50%, 
hdchstens aber 55% Fructose entbalten, sind derartige 
Puffmais fur Diabetiker nicht sehr geeignet 

ErfindungsgemaB werden daher statt Zucker oder 
Maissirup Zuckeraustauschstoffe verwendet, also Stoffe 
mit von Insulin unabhangiger Metabolisierung, die da- 
mit fur Diabetiker vertraglich sind. Dazu gehdren auch 
Sufistoff e. 

Die DE-OS 40 01 069 zeigt die Verwendung von Iso- 
malt als SuBungsmittel beim Puffen von Puffmais. Iso- 
malt ist ein zugelassener Zuckeraustauschstoff und ist 
fur Diabetiker geeignet Gemafi DE-OS 40 01 069 wird 
in Kochkessel der rohe Mais bei einer Temperatur von 
etwa 130°C bis 150° aufgepufft und gleichzeitig unter 
standigem Umruhren mit einer Masse uberzogen, die 
sich aus dem SuBungsmittel, pflanzu'chen Fetten und 
Fruchtgeschniackstoffen zusammensetzt Diese Tempe- 
ratur von 130°C bis 150°C ist bedeutend niedriger als 
die Qbliche Pufftemperatur von ca. 175°C, wie sie z. B. 
die US-PS 4751090 zeigt, da gemaB DE-OS 4001 069 
seit langem versucht wurde, den Naturzucker durch Su- 
Bungsmittei, wie ein Gemisch von 903 Gew.-% Cyda- 
mat und 9,1 Gew.-% Saccharin, Saccharin, Aspartam, 
Sorbit, Xyht u. a. zu ersetzen, wobei auch Tragerstoffe 
fur diese Mittel eingesetzt worden sind, jedoch fOhrten 
diese Versuche insgesamt nicht zum Erfolg, weil bei der 
im Kochkessel vorhandenen Temperatur, die in der Re- 
gel weit uber dem Siedepunkt von Wasser liegt, solche 
SuBungsmittel verbrannten und als RuBpartikel im Puff- 
mais verblieben. AuBerdem wurde festgesteUt, daB ge- 
wunschte Geschmacksstoffe bei diesen relativ hohen 
Temperaturen im Kochkessel zu schnell verdampfen, so 
daB Dire Obertragung auf die Puffmaiskorner w&hrend 
des Ruhrvorgangs im Kessel nicht sichergestelh werden 
konnte. Deshalb wurde also beim Verfahren gem&B DE- 
OS 4001 069 die Oblicbe Pufftemperatur von ca. 175°C 
auf 130°C bis 150°C herabgesetzt 

Aus dem Stand der Technik sind jedoch auch Puff- 
tempera turen von mehr als 250° C bekannt, siehe bei- 
spielsweise DE 33 35 781 Al, US 4,876,099 A oder US 
4,096^81 A. 

Es wurde nun jedoch gefunden, daB es sehr wohl 
mdglich ist, SfiBstoffe oder Zuckeraustauschstoffe zu 
verwenden und dabei ein auBerordentlich wohlschmek- 
kendes Puffmais zu erhalten, wenn man die Pufftempe- 
ratur nicht erniedrigt, sondern betrachtlich erhdht, je- 
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doch die Puflzett deutlich verkQrzt und das SuBungsmit- 
tel vorzugsweise nur wahrend eines Teils der Puffzeit im 
Puffkessel anwesend ist 

Es hat sich gezeigt, daB sich fur beste Ergebnisse eine 
5 Temperatur von uber 250° Q insbesondere ca. 260° C als 
zweckmafiig envies. Dafur ist es bevorzugt, den Anteil 
an Ol verhaJtnismaBig hoch zu wahlen, namhch vorzugs- 
weise mit ca. 20—30% der Gesamtanlage an Mais, Su- 
Bungsmittel und 01, wobei hochsiedende pflanzhche Ole 
to bevorzugt sind. 

Wenn der Puffmais in das Ol gegeben wird, das eine 
Temperatur von 260° C hat, erfolgt das Puffen innerhalb 
von2£bis3min. 

Beim erfindungsgemaBen Verfahren wird zur Erzie- 
15 lung besonders wohlschmeckender Produkte das SQ- 
Bungsmittel nicht sofort mit dem Mais, sondern spater 
den Puffkessel zu geben, so daB das SuBungsmittel nur 
50—75%, insbesondere ca. 60% bis 2/3 der gesamten 
Puffzeit im Puffkessel vorliegt Beispielsweise erfolgt 
20 die Zugabe ca. 1 min. spacer. 

Obliche Zuckeraustauschstoffe, wie Mannit, Xylit, 
Sorbit und Lactit, aber auch das aus der DE-OS 
40 01 069 bekannte Isomalt, aber auch Fructose, das we- 
gen des raschen, insulinunabhangigen Abbaus in der 
25 Leber viel zur Zuckerung von Diabeukernahrung ver- 
wendet wird, werden in Mengen verwendet, wie sie fur 
den gewunschten SOBungsgrad erforderiich sind, was 
leicht durch wenige Vorversuche zu ermitteln ist Be- 
vorzugt sind Mengen, bezogen auf die Gesamtmenge an 
30 Mais, Ol und SuBungsmittel, von 15—25 Gew.-% bei 
Olmengen von 20—25 Gew.-%. Je suBer der verwende- 
te Zuckeraustauschstoff ist, desto weniger muB man na- 
tuiiich einsetzen, urn einen gewunschten SOBungsgrad 
zu erzielen. 

35 Bei Sufistoff kann naturlich bedeutend weniger ver- 
wendet werden, da er ca. lOOmal sBBer ist als normal er 
Zucker. Hier ist ein Einsatz von 0,1—1%, bezogen auf 
Trockensubstanz, zweckmaBig, je nachdem, welchen 
SQBstoff man verwendet Bei Einsatz der kauflichen flus- 

40 sigen Formen von SQBstoff, z. B. jenem, das 15 g Cycia- 
mat und 1,5 g Sufistoff Saccharin in 125 ml Gesamtmen- 
ge enthalt, also eine Konzentration von 13£% an SQB- 
stoff in Wasser, wird demgemaB mehr verwendet, also 
ca. 1 — 10%, je nach Konzentration und Sufikraft des 

45 SuBstoffes. 

Selbstverstandlich kdnnen auch Mischungen der ge- 
nannten Zuckeraustauschstoffe mit Sufistoff verwendet 
werden, wobei eben der gewunschten SOBungsgrad ein- 
gesteUtwird 

so Falls eine zusatzlich e oder andere Geschmacksge- 
bung erwunscht ist, wie Fruchtgeschmack oder Paprika- 
geschmack, kann anstelle von oder zusatzlich zum SO- 
Bungsmittel, insbesondere Sufistoff, dessen Menge dann, 
wenn flberhaupt noch vorhanden, je nach gewQnschtem 

55 Geschmack reduziert wird, ein kaufliches Aromatisie- 
rungsmittel eingesetzt werden, wie Erdbeer-, Brom- 
beer-, Paprika-, aber insbesondere Cola- oder Himbeer- 
geschmack, wobei diese kauflichen Geschmackstoffe in 
etwa den gleichen Mengen eingesetzt werden wie SflB- 

eo stoff. Diese Aromatisierungsmittel sind als Pulver oder 
als LOsung erhaJtlich. Sowohl for fhlssigen Sufistoff als 
auch fur flussiges Aromatisierungsmittel kdnnen die 
Angaben in Gew.-% gemacht werden, weil angenom- 
men wird, daB dies in etwa gleich VoL-% ist, weil das 

65 spezifische Gewicht dieser flOssigen Sufistoff e und der 
Aromastoffe sehr nahe an 1 liegt 

Aus Grunden der einfachen Verarbeitung und aus 
Preisgrilnden werden Fructose und Sufistoffe bevor- 
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ZUgt 

Der ebenfalls als Zuckeraustauschstoff zugelassene 
Maltitsirup ist hier nicht geeignet da er fur Diabetiker 
nicht geeignet ist 

Das Puffen wird bei geschlossenem Deckel der Ma- 
schine durchgefuhrt Dies ist besonders wichtig bei der 
Verwendung von flGssigem SQBstoff, der ja erne Ldsung 
in Wasser ist, urn das Verspritzen beim Verdampfen des 
Wassers zu verhindern. 

Beispiel 1 



Als 01 bzw. Fett kann jedes hochsiedende Pflanzendl 
verwendet werden, jedoch wird Qbliches kaufliches 
Pflanzendl fflr Kochzwecke bevorzugt da es praktisch 
geschmacklos ist Dies ist insbesondere gQnstig bei der 
5 Verwendung von Aromatisierungsmitteln zusatztich 
zum SQBungsmittel, da dann der Geschmack des Aro- 
matisierungsmittels nicht vom Olgeschmack Qberdeckt 
oder beeintrachtigt wird 

Selbstverstandlich kann man Z.B. auch Kokosfett 
io oder ein anderes Pflanzenfett verwenden, wenn es kei- 
nen nachteiligen Eigengeschmack aufweist 



In einer Qblichen Puffmaschine mit einem Fassungs- 
vermdgen von etwa 1 kg, das ist ca. 101 (da gepuffter 
Mais ja ein sehr groBes Volumen hat), werden ca. 185 g %$ 
Pflanzendl auf ca* 260°C erhitzt Beim Normalbetrieb 
gibt man dann den Zucker und den Mais hinzu, wobei 
man ca. 320 g normalen Zucker und 510 g rohen Puff- 
mais einsetzt, und es wird bei verschlossener Maschine 
gepufft 20 

Fur das erfindungsgemaBe Verfahren gibt man bei 
Verwendung von Fructose oder anderem Zuckeraus- 
tauschstoff (auBer SQBstoff) zuerst nach Erreichen der 
Temperatur von 260°C 510 g rohen Puffmais in die Ma- 
schine und schtieBt die Maschine. Nach 1 min werden ca. 25 
180 g Fructose (oder anderer zugelassener Zuckeraus- 
tauschstoff) zugefOgt und die Maschine wieder ge- 
schlossea Ein Ruhrwerk mischt die Zutaten, und nach 
insgesamt ca. 2J> min, also ca. 1,5 min nach Zugabe des 
SfiBungsmittels,zerpiatzt der Mais und durch das Ruhr- 30 
werk wird der zerplatzte Mais vollstandig mit dem Zuk- 
keraustauschstoff umhullt Das RQhrwerk wird abge- 
stellt und der Puffmais aus dem Behalter geschQttet Der 
nachste Durchgang kannn beginnen. 

35 

Beispiel 2 

In diesem Beispiel wurden in der gleichen Maschine 
185 g Pflanzendl auf 260° C erhitzt Dann wurden 510 g 
roher Puffmais eingefullt und die Maschine geschlossen 40 
und 1 min spater werden 20 g eines Gemisches von 15 g 
Cyciamat und 1,5 g Saccharin in Wasser (Gesamtmenge: 
125 ml) hinzugeschilttet und die Maschine wieder sofort 
geschlossen. Nach insgesamt ca. 2J5 min, also ca. 1,5 min 
nach Zugabe des SuBstoffes, erfolgte das Puffen, also 45 
Zerplatzen der Maiskdrner, und das Ruhrwerk hatte in 
dieser Zeit den SQBstoff vollstandig im flussigen Ol ver- 
teilt, so daB es auf der Oerflache der geplatzten Mais- 
kdrner absorbiert wurde. Nachdem aDer Mais gepufft 
war, wird das RQhrwerk abgestellt und das Puffmais aus 50 
dem Behalter geschuttet 

Beispiel 3 

Diesmal wurde 185 g Kokosfett auf ca. 260° C erhitzt 55 
Dann wurden 510 g roher Puffmais zugegeben, und die 
Maschine wird verschlossen, und 1 min spater wurden 
schnell ca. 15 g eines Gemisches von 15 g Cyciamat und 
1,5 g Saccharin in Wasser (Gesamtmenge: 125 ml) und 
ca. 2 g kaufliches Himbeeraroma zugefQgt und die Ma- eo 
schine geschlossen. 

Nach insgesamt 2J5 min, also 1,5 min nach Zugabe des 
SuBstoffes und des Aromatisierungsmittels, erfolgte das 
Puffen der Maiskdrner. Nachdem alle Maiskdrner ge- 
pufft waren, wurde das ROhrwerk abgestellt und die 65 
Maschine entieert 

In alien drei Fallen ergaben sich auBerordentlich 
wohlschmeckende Produkte. 



PatentansprQche 

1. Verfahren zur Herstellung von modiflziertem, fur 
Diabetiker geeignetem Puffmais mit einer Zucker- 
austausch- bzw. SuBstoffschicht durch Puffen von 
rohem Mais unter Einwirkung von Warme und in 
Gegenwart des Oberzugsmittels, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB man in einem Puffkessel Fett oder Ol 
auf eine Temperatur von uber 250°C erhitzt, Mais 
und erst danach Zuckeraustauschstoff bzw. SQB- 
stoff zugibt, wobei Zuckeraustauschstoff bzw. SQB- 
stoff nur 50 bis 75% der gesamten Puff zeit im Puff- 
kessel vorliegea 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB man bei ca. 260° C puf ft 

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB man als Zuckeraustauschstoff 
Mannit, Xylit, Sorbit, Lactit, Isomalt oder Fructose 
oder einen bekannten SuBstoff verwendet 

4. Verfahren nach irgendeinem der AnsprQche I bis 
3, dadurch gekennzeichnet, daB man den Zucker- 
austauschstoff, insbesondere Mannit, Xylit, Sorbit, 
Isomalt oder Fructose in einer Menge von 15 bis 25 
Gew.-%, bezogen auf die Gesamtmenge an Mais, 
SOBstoffmittel und Fett bzw. Ol einsetzt 

5. Verfahren nach irgendeinem der Anspruche 1 bis 
3, dadurch gekennzeichnet, daB man bei Verwen- 
dung von SQBstoff 0,1 bis I Gew.-% Trockensub- 
stanz bzw. 1 bis 10 Gew.-% der kauflichen flussigen 
Formen, bezogen auf die Gesamtmenge an Mais, 
SuBungsmittel und Fett bzw. Ol einsetzt 

6. Verfahren nach irgendeinem der vorhergehen- 
den Anspruche, dadurch gekennzeichnet, daB man 
15 bis 30 Gew.-%, bezogen auf die Gesamtmenge 
an Mais, SuBungsmittel und Fett bzw. Ol, an Fett 
bzw. Ol einsetzt 

7. Verfahren nach Anspruch 6, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB man bei Verwendung von Zuckeraus- 
tauschstoff 20 bis 25 Gew.-% Fett bzw. Ol, bei Ver- 
wendung von SuBstoff 25 bis 30 Gew.-% Fett bzw. 
Ol einsetzt 

8. Verfahren nach irgendeinem der vorgehenden 
Anspruche, dadurch gekennzeichnet, daB man start 
SuBstoff oder zusatzlich zu SQBstoff, dessen Menge 
gegebenenf alls nach Wunsch verringert wird, ca. 1 
bis 10, insbesondere 1 bis 3 Gew.-% eines im Han- 
del erhaltlichen Aromatisierungsstof f es einsetzt 

9. Verfahren nach irgendeinem der vorhergehen- 
den Anspruche, dadurch gekennzeichnet, daB ne- 
ben SuBungsmittel auch Aromatisierungsstoffe 
vorliegen, die nur 50 bis 75% der gesamten Puffzeit 
im Puffkessel zugegen sind. 

10. Verfahren nach Anspruch 9, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB das SuBungsmittel und die Aromati- 
sierungsstoffe ca. 60% bis 2/3 der gesamten Puff- 
zeit im Puffkessel vorliegen. 
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11. Verfahren nach irgendeinem der vorhergehen- 
den AnsprOche, dadurch gekennzeichnet, daB man 
bei ca. 260° C arbeitet und cine Gesamtzeit von 2V2 
bis 3 min bis zum Puffen der Maiskdrner einstellt, 
wobei man das Sfl&imgsmhtel und gegebenenfaDs 
Aroma tisierungsstoffe 1 min spater als den Mais in 
den Puffkessei gibt 



10 



15 



20 



30 



35 



40 



45 



50 



55 



60 



65 



